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LISEZ ET GARDEZ CES INSTRUCTIONS 



CONSIGNES IMPORTANTES 



L'emploi de tout appareil electromenager exige certaines precautions 
fonda men tales, y compris les suivantes: 

1 1 Lisez attentivement toutes les directives. 

2. Afin de ne pas vous electrocuter ou de vous blcsser, n'immergez 
I'appareil, son cordon ou sa fiche dans absolument aucun liquide. 

3. Redoublez de vigilance lorsqu'un appareil est utilise par des enfants 
ou en leur presence. 

4. Debranchez I'appareil quand il ne sert pas, avant de monter ou de 
demonter toute piece et avant de le nettoyer. 

5. Ne vous servez jamais d'un appareil dont le cordon ou la fiche est 
abime, qui a mal fonclionne, a ete echappe ou endommage de 
quelque facon. Retournez-le au fabricant (voyez la garantte) pour le 
faire verifier, reparer, ou lui faire subir les ajustemenls electriques ou 
mecaniques qui se revelent necessaires. 

6. L'utilisation d'accessoires n'etant pas conseilles par le fabricant peut 
entraTner un incendie, des chocs electriques ou des blessures. 

7. Ne vous servez pas de cet appareil a I'air libre. 

8. Veillez a ce que le cordon ne pende pas au bord de la table ou du 
plan de travail. 

9. Veillez a ce que le cordon ne soil pas en contact avec une surface 
chaude, y compris avec la cuisiniere. 

10. Evitez tout contact avec les pieces mobiles. Eloignez doigts, cheveux, 
vetements ainsi que spatules et autres ustensiles de I'appareil au cours 
du fonctionnement. 

1 1 . Durant l'utilisation, gardez mains et ustensiles hors du recipient 
conqeleur pour reduire les risques de blessures ou I'endommagement 
de I appareil. Ne mettez jamais d'objets pointus dans le recipient 
congeleur, ils rayeraient et abimeraient I interieur du recipient Vous 
pouvez utiliser une spatule en caoutchouc ou une cuiller en bois, mais 
uniquement quand la sorbetiere est reglee a I'arret. 

12. Utiliser seulement les recettes de creme glac^e molle. 



GARDEZ CES INSTRUCTIONS 



Cet appareil n'est destine qu'a I'EMPLOI DOMEST1QUE 

Ne contient pas de pieces que puisse reparer I'utilisateur. Ne tentez sous 
aucun pretexte de reparer cet appareil. 




FICHE POLARISEE 

Cet appareil est equipe d'une fichc polarisee (ayant une 
broche plus large que I'autre). Pour fins de securite, 
elle ne peut etre insere?e dans les prises de courant 
polarisees que d'une facon. Si la fiche ne rentre pas 
bien dans la prise, inversez-la. Si vous ne reussissez 
toujours pas, fattes changer la prise par un electricien. Ne tentez surtout 
pas de neutraliser le disposilif de securite de la fiche. Si la fiche rentre 
dans la prise mais qu'il y ait du jeu ou bien si la prise de courant altemab'f 
vous semble chaude, ne vous servez pas de cette prise. 
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VoyanI lumineux - 



Interrupteur — 

marche-arrgi a bascule 

Couvercle transpareni 
Palle de blocage 



Embouchure 
Couvercle du recipient 
Joint en caoulchouc 

Vis sans tin 



Ensemble de 
la palette 




Bottler du moteur 



Patte de blocage 



Ronton de service 

Orifice de service 
Soupape de service 

Tube du couuarcle 
du recipient 



Recipient congeleur 



Embase d'appui 



PREPARATION EN VUE DE L UTILISATION 



1 . Retirez toute la matiere d'emballage ainsi que la notice d'emploi. 
Cardez preaeusement la notice d'emploi. 

2. Lavez la sorbeliere a creme glacee molle a I'eau savonneuse chaude. 
Rincez et assechez toutes les pieces. Le joint de caoutchouc doit etre 
absolument sec avant I'assemblage. 

REMARQUE: Ne plongez jamais le boitier du moteur dans I'eau ou dans 
lout autre liquide. Ne lavez jamais le recipient au lave-vaisselle. 
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MODE D'EMPLOI DE LA SQRBETIERE A CREME GLACEE MOLLE 



Congelation du recipient congeleur 

1 . Lavez et assechez le recipient a fond avant de le congeler. 

2. Pour obtenir les meilleurs resultats possibles, placez-le dans une 
poche en plaslique el posez-le d'aplomb dans votre congelateur. 

REMARQUE: Le recipient doit etre congele au moins of 24 heures. 




4. 




Figure 3 




Figure 2 



Assemblage de la sorbetiere 

1. Partes glisser I'embase 
d'appui sur le 
recipient jusqu'a ce 
qu'elle se bloque. 
Placez-la en tenant 
compte des 
echancrures du 
recipient. (Figure 1) 

2. Fixez fermement le 
joint de caoutchouc 
sur la face inlirieure 
du couvercle. (Figure 2) 

3. Introduisez la vis sans 
fin dans le tube du 
couvercle. (Figure 2) 
Placez I'ensemble de 
la palette sur le tube 
du couvercle. 
Tournez-le en sens 
horaire pour etre sur 
qu'il se bloque 
soltdement. (Figure 3) 

Posez le couvercle - auquel est fixe la palette - dans le recipient. 
Veillez a ce que le haut du couvercle coincide avec le demi-cercle. 
II devrait s'assujettir quand le demi-cercle est proprement aligne. 
(Figure 4) . 5 _ 




Figure 4 
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MODE D'EMPLOI DE LA SORBETIERE A GREME GLACEE MOLLE Nile) 



REMARQUE: Veillez a ce que le joint de caoutchouc soit proprement 
place dans le couvercle du recipient. II est essentiel qu'il soit absolument 
sec pour fournir I'etancheite requise. 

6. Placez le couvercle transparent sur le recipient congeleur. 

7. Bloquez delicatement le boitier du moteur en place - appuyez pour 
ceci sur !e moteur pour I'assujettir au couvercle transparent. 

8. Attache/ surement les 3 pattes de blocage. 

9. Choisissez I'embout de service que vous desirez utiliser et fixez-le sur 
I'orifice de service. 



Pour fonctionner, I'unite assemblee doit etre placee dans la position 
horizontal (comme montre sur la couverture du manuel) a lout 
moment, y compris verser la recette dans la bouche, le melange, et la 
distribution 



Preparation de la creme glacee molle 

1 . Branchez I'appareil sur la prise de courant. 

2. Appuyez sur I'interrupteur marche-arret a bascule pour le regler a la 
position" On »(marche). 

REMARQUE: L'appareil doit fonctionner lorsque vous ajoutez la 
preparation refrigeree. 

ATTENTION: Ne mettez ni doigts ni ustensiles dans I'embouchure. 

3. Versez la preparation refrigeree dans I'embouchure de I'appareil. 

4. Le voyant lumineux sera rouge. La minuterie se mettra 
automatiquement en marche au demarragc dc I'appareil. 

5. Au bout de 22 minutes, la minuterie fera passer le voyant de rouge a 
vert et un signal sonore tintera pendant 1 0 secondes. 

6. La creme glacee devrait alors elre prete a servir. 
REMARQUE: I a recette choise et le milieu ambiant affectcnt le temps 



MODE D'EMPLOI DE LA SORBETIERE A CREME GLACEE MOLLE (suite) 



requis pour affiner la preparation. D'une facon generate, la creme glacee 
devrait etre prete 10 minutes avant ou apres I'arret de la minuterie. 
Goutez la creme quand vous voyez qu'eile commence a se solidifier. Pour 
ceci, appuyez sur le bouton de service pour en servir un peu. N'arretP7 
pas le fonctionnement si vous aimez la creme plus terme. Vos preferences 
dfcteront le laps de temps a prevoir pour I'affinage. 

7. Enfoncez le bouton de service sans le relacher pour servir. 

8. Placez un essuie-tout sous le bouton de service pour absorber toute 
creme glacee qui pourrait tondre. 

De la creme glacee molle ou de la creme glacee ferme? 

Creme glacee molle 

1 . Suivez les instructions ci-dessus el utilisez les recettes fournies. 
Creme glacee ferme 

REMARQUE: Ne vous servez pas de recettes courantes pour creme 
glacee ferme, vous risqueriez d endommager 1'appareil. Les recettes 
speciales qui sont fournies dans cette notice d'emploi conviennent aussi 
bien pour la creme glacee molle que pour la creme glacee ferme. 

1 . Alors que vous utilisez les recettes fournies ici, suivez les instructions 
du premieremenl au cinquiemement de la section intitule 
"Preparation de la creme glacee molle ». 

2. Enlevez le couvercle transparent, y compris le moteur, I'ensemble de 
la palette el la vis sans fin. 

3. A la cuiller, deposez la creme glacee qui adhere a la palette dans un 
conlenant dont le couvercle terme hermetiqucment. 

4. Transferez la creme glacee du recipient conqeleur dans le contenant 
puis mettez le contenant hermetiquement ferme au congelateur, 
pendant 2 a 4 heures. 



-7- 



ENTRETIEN DE LA SORBETIERE A CREME GLACEE MOLLE 



1 . Passez un linge humide sur le boitier du moteur. N'immergez jamais 
le bloc-moteur, la fiche ou le cordon dans eau ou autre liquide. 

2. Lave/ les couverdes, la palette, la vis sans fin et I'embase d'appui a 
I'eau savonneuse chauae, JAMAIS au lave-vaisselle. 

3. Lavez le recipient congeleur a I'eau savonneuse chaude. Ne lavez 
JAMAIS le recipient congeleur ou le joint de caoutchouc a la machine, 
lis ne sont PAS lavables au lave-vaisselle. 

4. Assechez parfaitement chacune des pieces. 

REMARQUE: Serve/- vous de la brosse fournie pour nettoyer les endroits 
d'acces difficile - le tube du couvercle du recipient, par exemple. 



CONSEILS PRATIQUES 



Recettes : 

• Des recettes speciales et appropriees sont fournies dans la notice 
d'emploi. Veuillez les utiliser en tout temps. 

■ N'employez pas de recettes de creme glacee ferme, elles abimeraient 
Kappareil. Cette categorie comprend les recettes qui contiennent des 
noix, des grains de cnocolat, des morceaux de fruits ou bien tous 
autres morceaux solides. 

• La plupart des recettes precisent que le melange doit etre precuiL 
Quand c'est le cas, pnlparez la recette au moins 24 heures a I'avance, 
elle aura ainsi le temps de refroidir completement et vous obtiendrez 
les meilleurs resultats possibles. 

• Les ceufs peuvent etre remplaces par du succedane d'ceuf. 

• Lorsque des ceufs entrent dans la composition d'une recette, il est 
indispensable de chauffer ou de cuire la preparation. 

• La creme glacee doit etre placee dans des contenants hermetiques. 

• Le volume de la creme glacee mode augmente au cours de 
I'affermissement. Ne remplissez pas la sorbetierc a creme glacee 
molle jusqu'au bord superieur. 
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CONSEILS PRATIQUES (suite) 



Assemblage: 

• Verifiez I'interieur du recipient congeleur avant I'assemblage, pour 
vous assurer qu'il ne s'y soit pas forme de glace. Enlevez la glace, s'il 
y a lieu, afin de pouvofr convenablement assembler I'appareil. 

• Ne faites jamais fonctionner la sorbetiere a creme glacee molle sans 
que le joint de caoutchouc ne soit proprement en place. 

• Assurez-vous que le couvercle transparent et I'embase d'appui soient 
impeccablement alignes. 

Nottoyage : 

• La brosse fournie se revele tres pratique pour nettoyer les endroits 
d'acces difficile. Utilisez-la pour simplifier le nettoyage. 

• Passez simplement un linge humidc sur le boftier du moteur pour le 
nettoyer apres chaque utilisation. 

• Afin d'obtenir une sorbetiere a creme glacee molle absolument 
immaculee, il est imperaiif de la demonter completement avant 
d'entreprendre le nettoyage des differentes pieces. 



DEPISTAGE DES PANNES 



La creme glacee ne garde pas sa forme: 

• Avez-vous suivi les instructions de la recette au pied de la lettre? 

• Avez-vous utilise les ingredients conseilles ? 

• Avez-vous refrigere la preparation assez longtemps? 

• Aviez-vous prealablement congele le recipient pendant 24 heures? 

• Tous les congelateurs n'etant pas identiques, il faut peut-elre que 
vous congeliez le recipient congeleur plus longtemps qu'indique. 
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DEPISTAGE PES PANNES me) 



La palette ne tourne pas / L'appareil s'arrete pendant le service : 

• La creme est devenue trop epaisse. Essayez de servir plus tot lorsque 
vous suivez cette recette. 

• Le moteur a surchauffe. Laissez refroidir l'appareil environ 30 minutes. 

• Assurez-vous que l'appareil soit convenablemenl branche\ 

• Assurez-vous que la sorbeliere sort assemblee comme il se doit. 

De la creme glacee fuit: 

• Assurez-vous que le joint en caoutchouc soil fermement fixe. 

• Assurez-vous qu'ii n'y ait pas de glace au bord du recipient congeleur, 
sous le joint en caoutchouc. 

• Assurez-vous que les trois pattes de blocage du couvercle transparent 
soient impeccablement attachees. 
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RECETTES 



GLACE VELOUTEE AUX F RAISES 

250 rrL de fraises congelees POO ni de sjcsk cristotlisfi 

500 rrL de lait entier 250 m_ dc etna a louctlcr 

l?5 Tl de sxrAEnA C'm\\ 5 mL d exrrait de vani Is (apl onnel; 

Traitez les fraises et le lait au melangeur ou au robot culinaire. Une fois bien meianges, 
ajoutez le succedane d'eeuf et le sucre. Travaillez a grande vitesse {de 1 a 2 minutes 
environ), jusqu'a I'homogeneite. Le melange doit elre onctueux. Ajoutez alors la creme 
a fouetter jusqu'a ce qu'elle soit bien incorporee puis la vanille, si vous le desirez. 
Refriqerez le melange au moins 30 minutes. Affinez la preparation selon les instructions 
standard fournies. 



GLACE MOLLE AU CHOCOLAT AU LAIT 

300 ml de ceme a 1 1 ,5 % M.G. 3 grss j&ines S'm% ball is 

200 mL de sucre cristeltise 500 mL & crfore i fejetter 

l?5 mi dfi s tea de otxrolat 

Metlez la creme, le sucre, Ic sirop de chocolal et les jaunes d'eeufs dans une casserole. 
Faites chauffer a feu moyen en brassant constamment, jusqu'a ce que le melange 
epaississe et enduise le dos d'une cuiller (environ 8 a 1 0 minutes). Le melange ne doit 
jamais bouillir, faites-y bien attention. Laissez refroidir le melange a la temperature 
ambiante avant d'incorporer la creme a fouetter. Refrigerez au moins 4 heures ou 
congelez 1 ou 7 heures. Affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 



GLACE MOLLE AU CHOCOLAT FONCE 

550 mL de ait eriier 2 arcs jaunes d'eeufs, bahjs 

375 mL de crerre a fouetter 125 mL de poudre d3 cacao nalurc 

?50 ml de Sucre crislai isS S ml. d'fixtiail dfi vanille 

Me angez bien Ic sucre cl la poudrc de cacao dans un petit bol. Mettez le lait, la 
creme et le sucre chocolate dans une casserole. Faites chauffer a feu moyen en 
brassant constamment, jusau'a dissolution totale du sucre. Au fouet, deTayez petit a 
pet t 1 25 mL du melange chaud avec les jaunes d'oeufs, puis versez lentement dans la 
casserole en fouettant sans arret. Faites cuire a feu moyen sans cesser de brasser, 
jusqu'a ce que le melange epaississe et enduise le dos d'une c jiller (8 a 1 0 minutes 
environ). Veillez a ne jamais laisser bouillir le melange. Refrigerez au moins 4 heures ou 
congelez 1 ou 2 heures. Ajoutez I'extraiL de vanille cvant d'afliner. Affinez la 
preparation selon les instructions standard fournies. 
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RECETTES 




125 mL dc biaxs dceufspaslejrlses di&s 
& lenpioi (f«i AsuCGNflrt dtcjf) 



Traitcz le jus de citron concentre el le sucre au melangeur ou au robot culinaire jusqu'a 
ce que le sucrc soit dissout. Ajoutez le reste des ingredients et travaillez a grande 
vitesse pour bien Ics melanger. Si vous n'avez pas de melangeur ou de robot culinaire, 
melange? ^implement les ingredients au batteur, dans un grand boL Relrigerez au 
moins 1 heure puis affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 



500 mL ds laitentier 

Traite? les framboises et le lait aj melangeur ou au robot culinaire. Travaille? a grande 
Vitesse jusqu'3 I'homogenette. Ajoutez le succedane d'eeuf et le sucie ; Iravaillez le 
melange jusqu'a ce que le sucre soit cornpletement dissout Ajoutez alors la creine a 
fouetter jusqu'a ce qu'elle soit bien incorporee. Refriqerez au moins 30 minutes. 
Affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 



2C0mLde suae srislaMsS 

Traitez la garniture pour tarte aux censes et le laiL au melangeur ou au robot culinaire. 
Melange/ jusqu'a I'homogeneite. Ajoutez le sucre et le succedane d'eeuf; travaillez le 
melange jusqu'a ce que le sucre soit cornpletement dissout. Ajoutez alors la creme a 
^ouetter et melangez uniquement jusqu'a ce qu'elle soit bien incorporee. Refriqerez au 
moins 30 minutes. Affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 



GLACE MOLLE AUX FRAMBOISES 

253 ml lelttmtoisescoigeees *; 
(peiven! Giro remulac&s uar Is neme 3 
vo urre de bales cj de frus en ourss] 2 



"25rrLde sjccedane d'reil 
2Cflrrl desjcrecustallise 
250 (H-dccflnKafoUElter 



GLACE MOLLE AUX CERISES 

250 n L dt garniture pojr tarte ajx cerises 
2S0rrtde lait ertier 



12S mL desuccsrJars dtejl 
SX nL de cterne a tc jetter 



RECETTES 



GLACE MOLLE A LA PINA COLADA 

?50m; d'aranas brcyS 250 mLce lait enlsr 

1 tKjfc de 429 rnL dc ciCmc dc nofe cc :occ 250 irL cc- :rcme a lo Mcr 
5C tiL de a tecreTi6 en pcud'e 

Traitez I'ananas broye et la creme de noix de coco au melangeur ou au robot culinaire. 
Travaillez a haute Vitesse pour bien melanger. Ajoutez alors Ic lait ecrcme en poudre ct 
Ic lait entier. Traitez a haute vitesse pour bien melanger. .Ajoutez la creme a fouetter et 
melangez uniquement pour b'en combiner tous les ingredients. Refrigerez au moins 
30 minutes. Attinez la preparation selon les instructions standard toumies. 



GLACE MOLLE AU CAFE 

375 mL ce lait enier 45 mL de cafe" insane' 

375 n L ce :m& a fuuelfcf 3 gios iaunus tfaetb 

200 rrLce Sucre 5 mL ce vanil e 

Mettez le lait, la creme et le suae dans une casserole. Faites chauffer a feu moyen en 
brassant constamment. jusau'a dissolution :otale du Sucre. Au fouet, delayez petit a 
petit 1 25 mL du melange cnaud avec les jaunes d'ceufs, puis versez lentcmcnt dans la 
casserole en fouettant sans arret. Faites cuire a feu moyen sans cesser de brasser, 
jusqu'a ce que le melange epaississe et enduise le dos d'une cuiller (8 a 10 minutes 
environ). Incorporez le cafe instantane et la vanille au cours de la demiere minute de 
cuisson. Veillez a ne jamais lalsser bouillir le melange. R£frigerez au moins 4 heures ou 
congelez 1 ou 2 heures. Attinez la preparation selon les instructions stanoard fournies. 



GLACE VELOUTEE MOLLE A LA VANILLE 

500 rrl ce laiterciar 2QG tL de sxre crislal .& 

50 mL de lei: eaeme en poudre 2 gros aunes d'eet's 

450 rrl Ce :reme a fojetfer 10 mL d'exrait de vanille 



Mettez le lait (entier et en poudre). la creme et le sucre dans une casserole. Faites 
chauffer a feu moyen en brassant jusqu'a dissolution totale du sucre. Au fouet, delayez 
petit a petit 125 mL du melange chaud avec les .aunes d'ceufs, puis versez lentement 
dans la casserole en fouettant sans arret Faites cuire a feu moyen sans cesser de 
brasser, jusqu'a ce que le melange epaississe el eviduise le dos d'une cuiller (environ 8 
a 10 minutes). Ajoutez I'extrait de vanille au cours de la demiere minute de cuisson. 
Veillez a ne jamais laisser bouillir le melange. Refrigerez au moins 4 heu r es ol congelez 
1 ou 2 heures. Affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 
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RECETTES 



CREME CONGELEE 

750 m_ ce creme a fojetler 3 giys jaines d 

250 mL Ui! enlier 10 nL vanille 

200 mL ce Sucre cristall'srj 

Mettez la creme, le lait et le sucre dans une casserole. Faites chauffer a feu moyen en 
brassant constamment, jusqu'a dissolution totale du Sucre. Delayez petit a petit 
1 25 mL du melange chaud avec les jaunes d'eeuts puis versez dans la casserole en 
brassant sans arreL Faites cuire a feu moyen sans cesser de brasser, jusqu'a ce que le 
melange epaississe et enduise le dos d'une cuiller (environ 8 a 10 ninnies). Ajoutez la 
vanille pendant la derniere minute de cuisson. Veillez a ne jamais laisser bouillir le 
melange. R£frigerez au moins 4 heures ou congelez 1 ou 2 heures. Affinez la 
preparation selon les instructions standard fournies. 



GLACE MOLLE A LA VANILLE 

503 mL de lait sntier 5C0 rn_ dc ccnu ft 115 % M.G. 

550 mL de sues chs'allise 1G nL de van lle 

loufbattu 

Mellez le lait, la creme et le sucre dans une casserole. Faites chauffer a feu moyen en 
brassant, jusou'a dissolution totale du sucre. Delayez petit a petit 1 25 mL du melange 
chaud avec cf'ceuf puis versez dans la casserole en brassant sans arret. Faites cuire a feu 
moyen en brassant, jusou'a ce que le melange epaississe et enduise le dos d'une cuiller 
(environ 8 a 10 minutes). Ajoutez la vanille penaant la derniere minute de cuisson. 
Veillez a ne jamais laisser bouillir le melange. Rcfriqerez au mors 4 heures ou congelez 
1 ou 2 heures. Affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 



YOGOURT CONGELE - FRAISES, FRAMBOISES OU BANANE 

250 ru de yogurt natye ou a ia vanille 500 nL d3 frjits en purft (bases. 
500 ml de tail enter (dt lait easmfi pwii M frarrooises ou banana)" 
smplove* pour require la natiere grassc) 175 nL de stcre cristalli?i 
125 mL ite sirup de inais 5 ml de vanille 

"tcrasez les tri.rs au m^laraeLr ou ati -obo* ufinare jLS^'a" Itomogereite. Epepinez-les s dfciik 

Combinez le yogourt, le lait et le strop de mais au melangeur ou au robot culinaire. 
Travaillez-les a haute vitesse pour bien les melanger. Ajoutez la puree de fruits, le sucre, 
la vanille et traitez jusqu'a ce que le sucre soil dissout. Refrigerez au moins 1 heure. 
Affinez la preparation selon les instructions standard fournies. 
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NOTES 
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GARANTIE LIMITEE DE UN AN 



Rivals* garami: :et apzarei; exempt de vices da fa3rica:ioi et de maiii res premises penaaii un |t) an a \ai ft 
":■ (a data at 'achal oik; rial. £t\ cas fla if mamal-nii r:ars in ciiw ij» la pisKwile yarai lit, ayissei 'xirm sjt: 
I) Au ttWs cf*ft 45 pnm ieti .wrs a curnpler de a dais de I'achat. tetojmcz l'ani:ic cilsctucux, avcc a p'cuvc 
d achat justiticati/; u magasin o J vous ravci achct* ct i ;eta ichangi. 

21 Pendant les " 2 pramlars mols S compter de la dale de I'achat, Rival repairs ou rerrplawra (g-atuitementi 
rartide defectue j.< s il est envoye, en port p&ye. a m centre de repataticr au:o*iss Pout oblsnir (6 service 
sous garanne. veu»H« vtsiler cc site 

1-800-557-4825 

Pour cttemt le service p'Svi pa' la garantie. ecrlve? a Riva a;s :e Tis HolH36 Grct-p. attention Ccrsiirs* 
flelurrs. i>2 8 Sar Uilve, tl Paso, IX fSR'U, itats-tms. Jiw preuve d'actat est requise poor tsute demands 
de service sous garantie - GARDEZ Y3TRE R:yU 3E CAISSE i :es (ins. Coll.; nrnanlic n'efii valahla hud pen 
racheteur au detail d'or tin.*: ei nr QWyre pas ruHisationcnmrntHfialn. I'-tmpIni alms-Ion rendommefleinent de 
r.ip(iareil |m rfeultari m d'u» tlelaul ri d'af lonclionnemenl detectueux) lcrs:be util saleur la en sa 
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